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1kg, pH 7, jeniskatalisenzimα-amilase 0,05% berattepungkering. 
Variabelbebasnyaadalahsuhu 80ºCdan 90ºC.Padaakhirpraktikum, 
produkdianalisanilai DE, dandaripraktikumdihasilkanmaltodekstrindengan DE 
maksimal3,75. Dan diketahuibahwasemakintinggisuhuhidrolisa DE yang 
dihasilkansemakintinggijuga. 
Kata kunci :tepunggaplek, maltodekstrin, reaktorenzimatis, enzimα-amilase. 
Abstrac 
Maltodekstrin is a product of the hidrolisa starch with enzyme catalysts. This aims 
to make practical maltodekstrin of flour cassavas, examines the influence of the 
temperature in the making maltodkstrin flour gapek. The manufacturing process 
is done by using the tool enzimatis reactors, weight 1 kg flour, pH 7, types of 
enzyme catalysts α -amylase 0.05% of dry weight of flour. Free variables are the 
temperature to 80 C and 90 C. At the end of the practical value of the analyzed 
products, DE, and from practical work generated by maltodekstrin DE maximum 
3,75. And note that the higher the temperature generated hidrolisa DE the higher 
as well.  
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hserealiadanumbi-umbianmenjadiberbagaibentukawetan yang mempunyai rasa 






u yang lama dalampemasakan 
(sehinggamembutuhkanenergitinggi).Industripenggunapatimenginginkanpati 





i (patilebihputih), kekentalanlebihtinggi, gel yang terbentuklebihjernih, tekstur 
gel yang dibentuklebihlembek, kekuatanregangrendah, 
granulapatilebihmudahpecah, waktudansuhugelatinisasi yang lebihrendah, 
sertawaktudansuhugranulapatiuntukpecahlebihrendah (Ebookpangan, 2006). 
Pembuatanmaltodekstrindaribahanbakutepunggaplekinidapatdilakuka










an proses hidrolisasecaraenzimatis. 
Makadalampraktikumtugasakhirinidilakukanpengamatanterhadapvariabelsuhuata
utemperaturdalam proses 
hidrolisapatigapleksecaraenzimatisdalampembuatanmaltodekstrin. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
